
ebook by

Nakayana
Confeitaria



Quem
sou eu

..

Nakayana



QUEM SOU EU.. - PÁGINA 02

Negra, jovem, com pouca grana e muita garra. Essa frase literalmente me 

descreve bem. Esta sou eu, uma jovem de 26 anos formada em Gastronomia 

pela Universidade Potiguar, Digital Influencer, Confeiteira, Professora do 

Senai/ RN e totalmente apaixonada pelo o que faz.

Há aproximadamente 5 anos a confeitaria arrebatou meu coração de uma 

maneira inexplicável, foi nesse momento que eu nasci para o mundo. Desco-

bri que na confeitaria nós fazemos muito mais do que apenas bolos e doces, 

realizamos sonhos e transformamos vidas. É para isso que eu estou aqui, 

para TRANSFORMAR SUA VIDA. A confeitaria mudou a minha totalmente e eu 

quero te convidar para deixar ela REVIRAR A SUA.

Deixa eu te contar rapidinho um pouco da minha história e o porquê estou 

aqui. VAMOS LÁ: Sempre fui o tipo de pessoa que sonhava com a tão sonhada 

formatura em medicina. Toda minha vida foi alimentada com esse sonho. Estu-

dei e me preparei para isso durante todo meu ensino médio. Mas como todo 

mundo fala, nosso planos quem faz é DEUS. Assim foi o meu. Passei dos meus 

17 anos até os 23 tentando entrar na faculdade de medicina, passava para 

todos os cursos que vocês imaginarem, menos medicina, Até que resolvi 

ingressar no curso de fisioterapia, foi onde tudo começou.

Com o intuITo de fazer algum dinheiro extra, comecei a vender cupcakes e 

empadas na universidade. Foi ai que a confeitaria ganhou meu coração, me 

apaixonei perdidamente por esse mundo e resolvi me jogar de cabeça, aban-

donei a faculdade e voltei para a minha cidade, comecei a vender bolos com a 

minha irmã. Minha gente, vocês não fazem ideia do quanto foi ralado, do 

quanto sofremos para conseguir fazer os bolos. Conteúdo e informação 

gratuita era algo raro de se encontrar, então tudo que eu aprendi foi a base 

de erro e acerto.
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Já que todo curso era super caro e geralmente fora de Mossoró, então 

minha única alternativa era fazer testes para saber se iria funcionar mas, o 

importante é que eu nunca desisti do que eu sonhava e sempre tive muita fé 

em Deus, se ele tinha colocado essa profissão em minha vida, então é por 

que existia algo especial para mim. Continuei lutando contra todas as adver-

sidades e fui vencendo uma por uma.

Então no ano de 2016 ganhei bolsa e ingressei para o Curso de Gastronomia 

na Universidade Potiguar, me formei gastrologa no ano de 2018 e nesse 

mesmo ano descobri minha maior paixão, ensinar a confeitaria, entendi que 

a minha missão não era somente fazer bolos, eu vim para transformar vidas 

de pessoas, mostrar o quanto a confeitaria é apaixonante e o quanto vale 

a pena lutar pelo o que nós sonhamos.

Sendo assim, em março de 2019 surgia A NAKAYANA CONFEITARIA, um novo proje-

to, com novos objetivos e com muito trabalho pela frente, “levantei as 

mangas e fui trabalhar”. Comecei no instagram com 2500 seguidores no início 

de 2019, finalizei o ano com 19700 pessoas que gostaram do meu trabalho e 

vinheram até mim. Hoje afirmo com toda a certeza que estou conseguindo 

chegar onde desejo e também afirmo que existe ainda muito trabalho pela 

frente, mas tenho muita fé que irei conseguir, levar conteúdo e força para 

muita gente. Agradeço desde já a você que está lendo esse texto, pode ter 

certeza, você é uma peça fundamental em meu processo. Me faz um favor? 

NUNCA DESISTA DOS SEUS SONHOS!



IMPORTÂNCIA dos

ingredientes
você entende a função de cada

ingrediente na sua massa ?
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O Açúcar
Esse é uma peça fundamental para a sua massa, junto com a margarina ele 

ajuda o bolo a reter o ar e crescer. Mas a sua principal função é controlar 

a umidade, ou seja, as moléculas do açúcar se liga as moléculas de água e as 

mantém no bolo para não escapar. Um bolo sem açúcar tente a ficar duro e 

seco.

A Farinha de Trigo
Ela é responsável pela estrutura do bolo. Em sua composição ela possui 

amido que quando entra em contato com a água, coagula. Soma-se ainda a 

rede glúten formada durante o movimento que exercemos sob a massa. 

Todos esses fatores tornam o bolo estruturado. Entretanto devemos ter 

cuidado com a ativação excessiva do glúten, já que se isso acontecer seu 

bolo tende a murchar ao sair do forno,por isso sempre adicionamos a fari-

nha de trigo por último.

Os Ovos
Eles com certeza são os verdadeiros faz tudo, estão envolvidos em tantos 

processos que fica até meio impossível descrever apenas uma função. São 

responsáveis pela estrutura, aeração, emulsificação além do valor nutricio-

nal que possui.

Margarina ou Manteiga
Serve para dar sabor, retenção de ar e junto com a lecitina presente no 

ovo também ajuda a reter água. Não somente isso, ela é importante para impe-

dir a formação do glúten que não é bem vindo para o bolo, já que ela envol-

ve as moléculas da farinha de trigo, impedindo que elas se unam para formar 

a rede de glúten.
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O leite ou Água
O leite, curiosamente, não dá sabor, pois tem pouca lactose (açúcar do 

leite), mas tanto ele quanto a água servem como amaciante (sim, eles é que 

dão maciez ao bolo). Não há diferença entre usar leite ou água na receita. 

Algumas pedem para incorporar água quente como último ingrediente, ela 

serve para ativar o fermento. Os bolos feitos substituindo o leite pela água 

normalmente fica mais úmido e demora mais tempo no forno. O leite, que-

rendo ou não, também contribui com suas proteínas na receita.

O Fermento
Basicamente é ele que faz o bolo crescer. O fermento químico é composto 

por uma mistura de substâncias que sob a ação do calor e em contato com a 

água libera o gás carbônico que faz a massa crescer e ficar fofa. Devemos 

ter cuidado com o uso do fermento, o uso excessivo provoca o crescimen-

to incorreto do bolo, aquele bucho só no meio do bolo é o uso excessivo 

do fermento e a falta faz o bolo solar.



massa
amanteigada

da naka
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INGREDIENTES
• 8 OVOS

• 600g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 800g DE AÇÚCAR

• 500g DE MARGARINA

• 400ml DE LEITE

• 5g DE SAL

• 20g DE FERMENTO QUÍMICO

rendimento
4 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Primeiramente separe as claras das gemas e bata até atingir o ponto de neve. 

Em seguida reserve de preferência em um local frio para manter o ponto. 

Logo depois vamos iniciar o processo de cremagem, onde colocamos as 

gemas,o açúcar,margarina e o sal na batedeira e batemos até essa mistura 

virar um creme branco e fofo e de maior volume . Só obtêm o resultado 

desejado, se a margarina for de qualidade. Em seguida iremos adicionar a 

farinha de trigo e o leite, sempre intercalando para homogenizar por com-

pleto. Nesse momento reduza um pouco a velocidade da batedeira,vale salien-

tar que é possível realizar esse processo com o fouet, dispensando a bate-

deira,caso bata na batedeira, quando finalizar o acréscimos da farinha e leite 

pode aumentar para a maior velocidade e deixar bater mais um pouco, logo 

depois adicione o fermento e bata mais. Massa concluída, agora vamos mistu-

rar as claras em neve, isso pode ser feito com um fouet ou espatula, só 

toma cuidado para não desfazer totalmente as claras.

atenção
forno preaquecido a 180º

Essa massa precisa de um descanso para evitar que ela murche. Recomendo 

que ela fique pelo menos 1 hora descansando na geladeira sob refrigera-

ção.Caso realize a mistura da farinha com o leite na mão, o descanso é 

dispensado.
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caseirinho
de coco
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INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 250g DE AÇÚCAR

• 250g DE MARGARINA

• 200ml DE LEITE de coco

• 100g DE coco ralado

• 10g DE FERMENTO

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Vamos realizar o mesmo processo da massa amanteigada tradicional. Bater as 

claras em neve,em seguida bater margarina, açúcar,gema e sal. Por fim adicio-

nar a farinha de trigo e leite de coco, adicione em seguida o fermento e o 

coco ralado, misture novamente e finalize unindo as claras em neve.Unte uma 

forma com margarina e farinha de rosca, ou como preferir e leve para o 

forno prequecido a 180 graus por 45 minutos.



MASSA
chocolatuda
INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 350g DE AÇÚCAR

• 250g DE MARGARINA

• 200G DE COBERTURA FRACIONADA MEIO AMARGA

• 100G DE CACAU EM PÓ 50%

• 200ML DE LEITE

• 10g DE FERMENTO

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Vamos realizar o mesmo processo da massa amanteigada tradicional. Bater as 

claras em neve,em seguida bater margarina, açúcar,gema. Quando virar um 

creme fofo e branco adicionar a cobertura fracionada,bater até virar um 

creme fofo. Por fim adicionar a farinha de trigo, o cacau em pó e o leite, 

adicione em seguida o fermento, misture novamente e finalize unindo as 

claras em neve.Unte uma forma com margarina e farinha de rosca, ou como 

preferir e leve para o forno prequecido a 180 graus por 45 minutos.

variações da massa amanteigada - PÁGINA 12



MASSA duo
INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 350g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 400g DE AÇÚCAR

• 250g DE MARGARINA

• 100G DE COBERTURA FRACIONADA MEIO AMARGA

• 100G DE cobertura branca

• 100g DE LEITE em pó

• 50g de cacau em pó 50%

• 200ml de leite

• 10g DE FERMENTO

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Vamos realizar o mesmo processo da massa amanteigada tradicional. Bater as 

claras em neve,em seguida bater margarina, açúcar,gema.

Quando virar um creme fofo e branco,vamos dividir essa cremagem em duas 

partes, para adicionarmos os chocolates separadamente,ja que

matade faremos branco e a outra metade preto. Separou a cremagem, colo-

que uma metade na batedeira e adicione a cobertura fracionada branca,bata 

até virar um creme fofo, em seguida adicione 200g de farinha de trigo,100g de 

leite em pó e 100ml de leite,sempre intercalando, por fim, adicione 5g de 

fermento. Reserve. Agora realize o mesmo processo do bolo chocolatudo, 

acrescentando os outros ingredientes. lembre-se de também dividir as 

claras em neve para ambas as massas, e adiciona-las ao final do processo.
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MASSA churros
INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 100g DE AÇÚCAR

• 100g DE MARGARINA

• 395G DE doce de leite condensado cozido em ponto de doce de leite

• 10g de FERMENTO

• 10g de canela (a gosto)

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Em uma batedeira, adicione os ovos,margarina,açúcar e bata por alguns minu-

tos, somente para misturar,não é necessário bater muito. Misturou os 

ingredientes, agora adicione o doce de leite e bata mais para incorporar ar 

e aumentar o volume,nesse momento precisa bater mais. Até virar um creme 

fofo,se tiver com um aspecto de talhado,não se assusta, está certo, por fim, 

adicione a farinha de trigo, bata rapidamente, só o necessário para unir,NÃO 

BATA MUITO. Em seguida adicione o fermento e a canela, misture novamente,

essa massa não necessita de descanso. Para fazer o caramelo, ponha em uma 

panela funda o açúcar e deixe virar caramelo,derreteu todo o açúcar adicio-

ne o leite morno,misture um pouco e deixe no fogo até dissolver tdo o 

açúcar. Pode ser qualquer doce de leite. O que utilizo foi o feito com leite 

condensado na pressão.
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caseirinho
de caramelo
INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 100g DE açúcar

• 250G DE margarina

• 200g de caramelo

• 10g de fermento

para o caramelo:

• 100g de açúcar

•100ml de leite

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Em uma batedeira, adicione os ovos,margarina,açúcar e bata por alguns minu-

tos, somente para misturar,não é necessário bater muito. Misturou os 

ingredientes, agora adicione o caramelo e bata mais para incorporar ar e 

aumentar o volume,nesse momento precisa bater mais. Até virar um creme 

fofo,se tiver com um aspecto de talhado,não se assusta, está certo, por fim, 

adicione a farinha de trigo, bata rapidamente, só o necessário para unir,NÃO 

BATA MUITO. Em seguida adicione o fermento e misture novamente, essa massa

não necessita de descanso. Para fazer o caramelo, ponha em uma panela 

funda o açúcar e deixe virar caramelo,derreteu todo o açúcar adicione o 

leite morno,misture um pouco e deixe no fogo até dissolver tdo o açúcar
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caseirinho de
MASSA black
INGREDIENTES
• 4 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 200g DE chocolate em pó 50%

• 300g DE açúcar

• 400G DE margarina

• 150ml de água fervente

• 10g de fermento

• 10g de corante (a gosto)

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Em uma batedeira, adicione os ovos,margarina,açúcar e a água quente, bata 

para unir os ingredientes,acrescente o corante. Em seguida, adicione a fari-

nha de trigo e o cacau em pó, bata mais até virar um creme bem fofo e volu-

moso, agora ponha o corante em gel ou em pó, até atingir o preto desejado. 

Por fim, adicione o fermento, misture novamente. Essa massa não necessita 

de descanso. Forno pré aquecido a 180 graus,por 45 minutos. ou até sair o 

palito limpo. Essa massa pode ser feita sem o corante, fica incrível do 

mesmo jeito.
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caseirinho
de limão
INGREDIENTES
• 3 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 250g DE açúcar

• 200ml de leite

• 100g de margarina

• 3 limões

• 10g de pasta de limão

• 10g de fermento

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Em um recipiente coloque o leite junto com o suco de dois limões para ele 

talhar. Em seguida na batedeira adicione os ovos, margarina, açúcar e o suco 

de 1 limão,bata rapidamente só para misturar os ingredientes. Em seguida, 

acrescente a pasta de limão siciliano e misture mais um pouco,por fim colo-

que a farinha de trigo, o leite sempre intercalando e finalize com a adição 

do fermento. Não é necessário bater muito essa massa,só o suficiente para 

unir os ingredientes. Essa massa não necessita de descanso. Forno pré 

aquecido a 180 graus,por 45 minutos. ou até sair o palito limpo. Caso não 

encontre a pasta, você pode aumentar o número de limões, no total com a 

pasta eu utilizo 3, sem a pasta acrescente mais 2.
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caseirinho
de red velvet
INGREDIENTES
• 3 OVOS

• 300g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 20g DE chocolate em pó 50%

• 300g de açúcar

• 1 colher de vinagre + suco de 1 limão

• 100g de margarina

• 200ml de leite + 1 suco de 1 limão

• 10g de bicarbonato + 10ml de vinagre

• 10g de corante vermelho

rendimento
2 bolos | aro 18cm | 600g

modo de preparo
Em um recipiente coloque o leite junto com o suco de um limão para ele 

talhar. Em seguida na batedeira adicione os ovos, margarina, açúcar, o suco 

de 1 limão e uma colher de vinagre ,bata rapidamente só para misturar os 

ingredientes. Em seguida, acrescente o corante e misture mais um pouco,por 

fim coloque a farinha de trigo, o cacau e leite sempre intercalando. Em um 

recipiente separado, adicione o bicarbonado na colher de vinagre e em 

seguida ponha na massa. Não é necessário bater muito essa massa,só o sufi-

ciente para unir os ingredientes. Essa massa não necessita de descanso. 

Forno pré aquecido a 180 graus,por 45 minutos ou até sair o palito limpo.
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caseirinho
de cenoura
INGREDIENTES
• 3 OVOS

• 230g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 275g DE cenoura

• 400g de açúcar

• 10g de fermento

• 200ml de óleo

rendimento
1 bolo | aro 18cm | 600g + 1 bolo | aro 12cm | 300g

modo de preparo
Em um liquidificador adicione o óleo, cenoura, ovos e o açúcar e bata por 5 

minutos, é necessário bater muito esses ingredientes, para dissolver toda a 

cenoura.Em seguida adicione a farinha de trigo e bata mais 5 minutos,por fim 

adicione o fermento. A massa precisa está aveludada, bem lisa para evitar que 

o bolo fique com gosto de terra. Em seguida, leve para o forno pre aqueci-

do a 180 graus, por aproximadamente 45 minutos.
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caseirinho
de leite
INGREDIENTES
• 5 OVOS

• 250g DE FARINHA DE TRIGO SEM FERMENTO

• 250g DE açúcar

• 700ml de leite

• 200g de leite condensado

modo de preparo
Em um liquidificador adicione o açúcar, ovo, leite, leite condensado e bata 

por alguns minutos. Em seguida adicione a farinha de trigo e bata mais um 

pouco. Unte uma forna com margarina e farinha de rosca e leve ao forno 

preaquecido a 180 graus, por aproximadamente 70 minutos, ou até ficar cora-

dinho e sair limpo o palito. É MUITO IMPORTANTE DEIXAR O BOLO ESFRIAR PRA 

DESINFORMA, POIS O BOLO FICA SUPER MOLE.
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coberturas
& recheios



Você sabia que a quantidade de gordura em seu creme de leite interfere 

diretamente no resultado do seu recheio ou cobertura?

A gordura encontrada em seu creme de leite, vai influenciar diretamente a 

sua cremosidade, já que ela é a principal responsável por isso, quanto mais 

gordura, mais cremoso, mais brilho e mais firmeza terá o seu recheio. Além 

de também colaborar para uma maior durabilidade, prolongando assim a qua-

lidade do seu recheio.

recheio base
Sempre tento criar uma base para tudo, com o intuito de facilitar o entendi-

mento e a reprodução das receitas, fiz isso com minha massa amanteigada. 

Agora vou te oferecer uma base para os recheios.

INGREDIENTES
• 2 leites condensado

• 1 creme de leite

Utilizando essa proporção, podemos criar o recheio que você deseja, basta 

adicionar 100g de qualquer outro ingrediente.

existe uma observação com relação a recheios de frutas cítricas,recomendo 

que só adicione os sucos ou pastas saborizantes,quando o recheio já esti-

ver atingindo o ponto desejado. Ou seja, adicionar quente. Isso impede que 

o ácido talhe o leite.
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PONTO DE calda
Várias pessoas tem um nome diferente para esse ponto, eu chamo de ponto 

de calda, atingimos esse ponto bem antes do ponto de bloco, utilizamos 

para fazer as decorações dos nosso caseirinhos. Como eu identifico esse 

ponto? Normalmente ele é encontrado uns 10 minutos depois e você irá 

identificar no momento que levantar a espatula e as ultimas gotas que sair 

da espatula , formar uma gota firme, ou quando colocar na lateral da panela 

uma pequena quantidade, ele irá escorrer e parar, antes de alcançar o fundo 

da panela. Quando o recheio esfria, ele fica no ponto certo, para utilizar o 

bico 1M e dar um efeito de caimento na cobertura. Também podemos decorar 

apenas com a colher, fazendo pequenas gotinhas ou só jogar por cima.

PONTO DE BLOCO
O ponto de bloco é aquele que o recheio fica bem firme, ponto ideal para 

rechear bolos decorados. Você irá identificar quando levantar a espatula e 

o recheio cair em blocos firmes e não afundar na panela. Como eu também 

trabalho com bolos decorados, gosto de mexer todos meus recheios 

nesse ponto,depois ir dissolvendo com leite ou creme de leite para voltar 

pro ponto de calda. Não existe uma quantidade certa de leite ou creme de 

leite, identifico no olho mesmo.

recheio de 4 leites
• 2 caixa de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 1 vidro de leite de coco

• 100g de leite em Pó

recheio de doce de leite
• 1 Caixa de leite condensado

• 200 g de doce de leite.

• 1 Caixa de creme de leite
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recheio de brigadeiro meio amargo
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de cacau 50%

recheio de leite ninho
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de leite ninho

recheio de oreo
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de oreo triturado

recheio de ovo maltine
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de ovo maltine

recheio de paçoquinha
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de paçoquinha

Todos esses recheios seguem a mesma lógica de producão, em uma panela 

coloque todos os ingredientes,misture bem e leve ao fogo, mecha em fogo 

baixo ate atingir o ponto desejado . Se deseja ponto de calda, finalize nesse 

ponto, caso queira ponto de bloco, cozinhe ate atingir o ponto!
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recheio de limão
• 2 caixa de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100ml de suco de limão ou 5g de pasta de limão

recheio de maracujá
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de suco de maracujá ou 5g de pasta de maracujá

recheio de morango
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de geleia de morango ou 5g de pasta de morango

recheio de frutas vermelhas
• 2 caixas de leite condensado

• 1 caixa de creme de leite

• 100g de geleia de frutas vermelhas ou 5g de pasta

Todos esses recheios seguem a mesma logica de producão, em uma panela 

coloque o leite condensado,creme de leite e leve para o fogo, quando 

cozinhar e começa a engrossar adicione as pastas ou sucos, mexa até o 

ponto desejado.

OBS:
também é possível,adicionar os sucos ou pastas quando a cobertura já esti-

ver no ponto e frio. Por exemplo,você tem creme branco e quer transfor-

mar em uma cobertura de limão, é só adicionar a pasta ou suco e mexer.



precificação
atenção
Essa é a parte mais importante desse Ebook e também a mais difícil. irei te 

ensinar como calcular o custo de qualquer produto. Para isso precisamos 

entender os componentes do PREÇO DE VENDA.

PREÇO DE VENDA
Ele é composto por tudo aquilo que forma seu produto, do custo da sua 

matéria prima até o seu lucro.

custo da receita
é a soma de tudo que é utilizado

exemplo
sendo o kilo da farinha R$ 2,50, quanto custa 300g de farinha? 

ou seja, 300g de farinha custa R$ 0,75 centavos
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PREÇO DE
VENDA

custo da receita
+ 30% (custos fixos)

valor da hora de
trabalho + lucro= +

custo
quantidade utilizada x preço de compra

quantidade total

custo
300 x 2,50

0,75 centavos
1000



Com esse raciocínio você calcula exatamente o valor de cada ingrediente 

utilizado

custo fixo
É tudo aquilo que não conseguimos calcular, como por exemplo: Gás, ener-

gia, material de limpeza e etc. Sempre colocamos 30% em cima do valor do 

custo da receita. Ex: Se o custo da Receita for 10 reais, o Custo Fixo será 3,00 

reais.

hora de trabalho
A hora de trabalho é calculada a partir do salário que você deseja receber. 

Suponto que seu salário mensal esteja estimado em 1000 reais, colocando 

uma média de horas de trabalho no dia de 8 horas, dividindo seu salário por 

suas horas totais de trabalho, você irá encontrar o valor unitário da sua 

hora de trabalho. É importante destacar que seu salário não é seu lucro. É 

com seu salário que você organiza suas necessidades básicas, se mantém, 

paga as dividas pessoais. O mais dificil de empreender é saber distinguir esse 

SALÁRIO DO SEU LUCRO. por ex: SALÁRIO DE 1000 REAIS ,8 HORAS POR DIA, 6 DIAS NA 

SEMANA TOTAL: 48 HORAS DE TRABALHO NA SEMANA 192 HORAS NO MÊS VALOR DE 1 

HORA DE TRABALHO: 5,20 REAIS

lucro
O lucro está diretamente relacionado com o crescimento da sua empresa, é 

por meio dele que conseguimos capital para investir e crescer nosso negó-

cio. Cada empresa estuda seu mercado e determina quanto quer lucrar sob 

um produto. Sendo assim, um produto pode mudar imensamente de preço de 

uma empresa para outra devido o LUCRO que cada empresa resolveu ter sob 

o produto. O lucro é calculado em cima do somatório do Custo da Receita + 

Custos fixos + Hora de trabalho.
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custo da receita = R$ 10,00
custos fixos = R$ 3,00
2 h de trabalho = R$ 12,00

25+100% de lucro = R$ 50,00
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R$ 31,90
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R$ 31,90
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R$ 40,00
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R$ 40,00
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R$ 38,00
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R$ 38,00
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R$ 24,00
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R$ 42,00
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R$ 42,00



R$ 36,00

precificação - PÁGINA 37



precificação - PÁGINA 38

R$ 36,00



Foi uma honra fazer parte da formação de cada um. Muito obrigada de verda-

de. Nesse Ebook depositei todo o amor que tenho pela confeitaria e pelo 

ensino, espero realmente que depois de tanta informação você se torne um 

profissional diferente no MERCADO. Lembre-se,todo mundo deseja o suces-

so, no entanto, não são todos que querem pagar o preço. Você foi uma 

pessoa que resolveu mudar sua realidade e me deu a oportunidade para isso. 

Espero realmente que eu tenha alcançado meu objetivo principal que é 

MUDAR SUA VISÃO SOBRE A CONFEITARIA. Não quero formar pessoas para repro-

duzir minhas receitas, quero formar profissionais capazes de criar suas 

próprias. E eu sei que será capaz. Impactar vidas é meu maior sonho e objeti-

vo. Gratidão a Deus,meus familiares e alunos por me proporcionar tudo isso.

"ACREDITE, tudo é possível para aquele que busca arduamente pelo seu 

sonho, sem luta não existe VITÓRIA”.

chegamos ao fim
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